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KOMPOSISI KIMIA NUGGET DAGING AYAM PETELUR AFKIR 
DENGAN PENAMBAHAN WORTEL (Doucus Carota L.) 
PADA LEVEL YANG BERBEDA 
Aisyah (11381202856) 




Wortel memiliki kandungan vitamin A, vitamin B dan vitamin E.  
Penambahan wortel ke dalam nugget dapat meningkatkan komposisi kimia nugget 
yang dihasilkan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan 
wortel (Doucus carota L.) terhadap komposisi kimia dalam nugget. Penelitian ini 
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan dan 4 
ulangan. Perlakuan adalah rasio penambahan wortel terhadap tepung terigu 0% : 
20%, 5% : 15%, 10% : 10%, 15% : 5% dan 20% : 0%. Parameter yang diuji 
adalah kadar protein, kadar air, kadar lemak, kadar abu dan kadar karbohidrat. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan wortel sampai 20% sangat 
nyata menurunkan kadar protein dan kadar lemak dan meningkatkan kadar air, 
kadar abu, kadar karbohidrat. Dapat disimpulkan bahwa penambahan wortel 
(Doucus carota L.) sampai pada level 20% dapat mempertahankan komposisi 
kimia yang masih sesuai dengan syarat mutu nugget ayam (SNI 01-6683-2002). 
Perlakuan terbaik adalah penambahan wortel 5% karena menghasilkan kadar 
protein tertinggi yang mendekati kontrol. 
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CHEMICAL COMPOSITION OF AFKIR DAY CHICKEN'S NUGGET 
MEAT WITH ADDITION OF CARROT (Doucus Carota L) 
DIFFERENTDIFFERENT FROM  
Aisyah (11381202856) 
Supervised by Irdha Mirdhayati and Arsyadi Ali 
Abstract 
Carrots contain vitamin A, vitamin B and vitamin E. The addition of 
carrots into nuggets lead increase the chemical composition of nugget. This study 
aims to determine the effect of the addition of carrots (Doucus carota L.) on the 
chemical composition of the nugget. The design used in this study was a 
Completely Randomized Design (CRD) with 5 treatments and 4 replications. The 
treatmens were the ratio of the addition of carrots to wheat flour 0%: 20%, 5%: 
15%, 10%: 10%, 15%: 5% and 20%: 0%. The observed paramters were the 
protein content, water content, fat content, ash content and carbohydrate content 
of nugget. The results showed that the addition of carrots up to 20% significantly 
decreased protein content and fat content and increased water content, ash 
content, carbohydrate content. It can be concluded that the addition of carrots 
(Doucus carota L.) to the level of 20% can maintain the chemical composition 
that is still in accordance with the quality requirements of chicken nuggets (SNI 
01-6683-2002). The best treatment is the addition of 5% carrots because it 
produces the highest levels of protein that is close to control.  
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1.1 Latar Belakang 
 Pola konsumsi masyarakat telah mengalami perubahan. Hal ini terlihat 
dari kecenderungan mereka dalam memilih makanan yang praktis, ekonomis dan 
cepat tersedia untuk dikonsumsi. Selain itu, di daerah perkotaan, makanan siap 
santap lebih diterima oleh masyarakat dari pada kebiasaan pola makan yang sehat. 
Makanan cepat saji atau lebih dikenal dengan fast food adalah makanan yang 
disajikan dalam waktu singkat dan dapat dikonsumsi secara cepat (Afrisanti, 
2016).  
 Nugget merupakan jenis fast food yang populer di Indonesia dan 
umumnya digemari oleh semua kalangan masyarakat, mulai dari anak-anak 
hingga orang dewasa. Nugget adalah suatu bentuk olahan yang diberi bumbu, 
dicampur dengan bahan pengikat kemudian dicetak menjadi bentuk tertentu dan 
dilumuri dengan tepung roti (coating) kemudian digoreng hingga setengah matang 
dan dibekukan untuk mempertahankan mutunya  (Astawan, 2007). 
 Harga daging ayam sebagai bahan baku yang cukup tinggi di pasaran, hal 
ini membuat tidak semua orang dapat menikmatinya, karena hal tersebut harga 
chicken nugget juga terbilang cukup tinggi. Salah satu solusi dari hal tersebut 
adalah dengan menggunakan ayam petelur afkir yang lebih murah dibandingkan 
dengan harga daging ayam broiler. Daging ayam petelur afkir kurang digemari 
masyarakat disebabkan oleh komposisi kimia dan fisik yang rendah karena 
dipotong pada umur relatif tua dan daging yang dihasilkan kurang empuk 
(Khairuddin, 2008). Oleh karena itu, untuk meningkatkan komposisi kimia dan 
fisik serta daya terima masyarakat terhadap daging ayam petelur afkir, perlu 
dilakukan perlakuan yang dapat memperbaikinya. 
Nugget yang terbuat dari hewani lebih banyak disukai oleh konsumen, 
akan tetapi cenderung tinggi lemak karena bahan baku pembuatannya dari daging 
dan rendah serat. Hal ini diperkuat dengan rendahnya konsumsi serat masyarakat 
Indonesia yaitu sekitar 12 g per hari atau hanya 50% dari yang dianjurkan 
(Litbangkes Gizi, 2010). Berdasarkan kondisi tersebut, maka diperlukan suatu 






penambahan bahan yang kaya akan zat gizi, rendah lemak, tidak mengandung 
kolesterol dan kaya akan serat. Bahan yang mengandung serat yang tinggi adalah 
bahan non hewani yang berasal dari tanaman seperti penambahan wortel. 
 Wortel terkenal karena kandungan tinggi vitamin A di dalamnya. Selain 
vitamin A, wortel juga memiliki kandungan vitamin lain seperti vitamin B dan E. 
Wortel mengandung vitamin A membantu menjaga kesehatan mata. Bahan utama 
lainnya dari wortel adalah Beta-karoten. Beta-karoten yang masuk kedalam 
pencernaan kita akan dikonversi menjadi vitamin A. selanjutynya Widiyanti, 
(2010) mengatakan bahwa beta-karoten dapat menangkal radikal bebas penyebab 
kanker didalam tubuh masnusia.  
 Wortel tersusun dari serat larut yang mengikat asam empedu sehingga 
mengurangi kolesterol. Menurut Robertson et al. dengan mengonsumsi wortel 
sebanyak 200 gram perhari selama tiga minggu dapat mengurangi kadar kolesterol 
darah sebesar 11%. Berdasarkan penelitian Afrisanti, (2016) menunjukkan 
penambahan tepung tempe pada nugget tepung tempe hingga 20% memberikan 
pengaruh nyata pada uji kimia yaitu kadar lemak, air, abu, protein, karbohidrat 
tidak tercerna, karbohidrat tercerna. Kesimpulan yang dapat diambil dari 
penelitian ini adalah penambahan level tepung tempe memberikan pengaruh pada 
nugget daging kelinci terhadap sifat kimia dan organoleptik dengan level 15%. 
Hasil penelitian Linda (2017) menunjukkan bahwa kadar air, kadar serat dan 
vitamin C chicken nugget pada jenis dan level penambahan pasta tomat hingga 
15% berpengaruh nyata terhadap vitamin C dan kadar serat tetapi berpengaruh 
tidak nyata terhadap kadar air. Penambahan jenis tomat pada chicken nugget yaitu 
kadar air 56,81 %, kadar serat 0,49 % dan vitamin C 0,064 % sedangkan level 
pasta tomat 15 % pada chicken nugget yaitu kadar air 57,31 %, kadar serat 0,47 % 
dan vitamin C 0,064 %. 
 Penambahan wortel ke dalam nugget diharapkan dapat menambah nilai 
gizi, dan meningkatkan komposisi kimia nugget. Berdasarkan uraian di atas 
penulis tertarik untuk mengangkat judul penelitian dengan menambahkan level 
pemberian wortel untuk mengetahui batasan sejauh mana wortel ini dapat 






Daging Ayam Petelur Afkir dengan Penambahan Wortel (Doucus carota L.) 
pada Level yang Berbeda”. 
1.2 Tujuan Penelitian 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan wortel 
(Doucus carota L) terhadap komposisi kimia dalam nugget daging ayam petelur 
afkir. 
 
1.3 Manfaat  
        Manfaat penelitian ini adalah memberikan informasi kepada pengusaha 
makanan terutama pengusaha nugget, bahwa wortel dapat digunakan sebagai 
bahan pengisi dalam pembuatan nugget dan ayam petelur afkir dapat dijadikan 
alternatif pilihan sebagai bahan baku. wortel merupakan salah satu alternatif 
sebagai pengganti tepung terigu dalam pembuatan nugget ayam. 
 
1.4 Hipotesis   
Hipotesis dari penelitian ini adalah penambahan wortel (Daucus carota L) 
dapat mempertahankan komposisi kimia (kadar protein, kadar lemak, kadar air 
dan abu)  pada nugget daging ayam petelur afkir yang masih sesuai dengan syarat 
mutu nugget ayam (SNI 01-6683-2002). 
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II.  TINJAUAN PUSTAKA 
2.1. Daging Ayam Petelur Afkir 
 Daging merupakan salah satu hasil ternak yang tidak dapat dipisahkan dari 
kehidupan manusia. Selain penganekaragaman sumber pangan daging dapat 
menimbulkan kepuasan atau kenikmatan bagi yang memakannya karena 
kandungn gizinya lengkap sehingga keseimbangan gizi untuk hidup dapat 
terpenuhi (Pasaribu, 2005). Daging ayam merupakan salah satu produk yang 
diperlukan untuk memenuhi kebutuhan tubuh akan gizi protein yang mengandung 
asam amino yang lengkap (Astawan dan Astawan, 1998). 
Menurut Rasyaf (2005), ayam petelur afkir adalah ayam petelur yang sudah 
mengalami penurunan produksi atau tidak  dapat bertelur lagi, tetapi masih dapat 
dimanfaatkan untuk kebutuhan pangan manusia karena memiliki protein yang 
cukup tinggi sekitar 25,4% dan zat gizi lainnya seperti karbohidrat, lemak, 
vitamin, dan mineral. Daging ayam petelur afkir ini memiliki kelemahan yaitu 
tekstur dagingnya alot dan keras sehingga penggunaannya pada produk-produk 
makanan kurang efisien karena membutuhkan waktu perebusan yang lama dan 
dapat menyebabkan banyak zat gizi yang hilang selama proses perebusan 
berlangsung. 
Wahju (1985) melaporkan, bahwa tentang ayam petelur akan diafkir pada 
umur sekitar 18 bulan, pengafkiran ini dilakukan karena pada tingkat produksi 
tersedut sudah tidak efisien dan ekonomis bila dibandingkan dengan biaya pakan 
yang mencapai lebih 60% dari total biaya produksi (Lukman, 1995). Menurut 
Junaedi (1988), pengafkiran bisa dikarenakan oleh cacat yang terjadi pada ayam 
dara dan ayam petelur yang produksinya rendah, namunpada umumnya 
disebabkan oleh ayam petelur yang sudah tua. Ayam afkir juga dapat berasal dari 
induk bibit untuk ayam ras pedaging atau ayam ras petelur. Pada ayam ras petelur  
pengafkiran biasanya dilaksanakan pada saat ayam berumur15-20 bulan setelah 
produksi telurnya sangat menurun dan sebagaian usaha tidak lagi menguntungkan. 
Bobot hidup ayam afkir ini umumnya berkisar antara 2400-3000g/ekor, lebih 




 Nugget merupakan salah satu produk pangan cepat saji yang saat ini dikenal 
baik oleh masyarakat. Nugget seperti sosis, dan burger telah menjadi salah satu 
pilihan masyarakat sebagai produk pangan yang praktis. Nugget umumnya terbuat 
dari daging cincang yang telah dibumbui dan biasanya dibentuk menjadi bulat, 
stik atau bentuk lain. Produk nugget yang ada dipasaran biasanya berupa nugget 
ayam, nugget daging sapi dan nugget ikan (Suwoyo, H, 2006). 
 Nugget merupakan produk olahan gilingan daging ayam yang 
dicetak,dimasak dan dibekukan dengan penambahan bahan-bahan tertentu yang 
diijinkan(BSN, 2002). Nugget daging ayam merupakan nugget dengan bahan 
baku utamadaging ayam dengan penambahan bumbu-bumbu sebagaimana nugget 
pada umumnya. Bahan-bahan yang digunakan diantaranya : daging ayam, 
tepungtapioka, putih telur, bawang putih, garam, gula, tepung maizena, lada, es 
batu / air es dan tepung biji nangka. Tekstur nugget tergantung dari bahan asalnya. 
(Astawan, 2007), menyatakan bahwa nugget adalah suatu bentuk produk daging 
giling yang telah dibumbui, kemudian diselimuti oleh perekat tepung dan dilumuri 
tepung roti, digoreng setengah matang lalu dibekukan untuk mempertahankan 
mutu selama penyimpanan. Menurut Apriadji (2001) nugget termasuk ke dalam 
salah satu bentuk produk beku siap saji.  
2.3. Bahan Pengisi 
Bahan pengisi merupakan sumber pati. Bahan pengisi ditambahkan dalam 
produk restrukturisasi untuk menambah bobot produk dengan mensubstitusi 
sebagian daging sehingga biaya dapat ditekan. Fungsi lain dari bahan pengisi 
adalah membantu meningkatkan volume produk.Menurut Winarno (1997) pati 
terdiri atas dua fraksi yang dapat terpisah dengan air panas. Fraksi terlarut disebut 
amilosa dan fraksi yang tidak terlarutdisebut amilopektin. Fraksi amilosa berperan 
penting dalam stabilitas gel,karena sifat hidrasi amilosa dalam pati yang dapat 
mengikat molekul air dankemudian membentuk massa yang elastis. Stabilitas ini 
dapat hilang dengan penambahan air yang berlebihan. Bahan pengisi yang umum 




Wortel (Daucus carota L) merupakan jenis sayuran yang tergolong umbi 
akar yang berbentuk bulat panjang, berasa agak manis gurih dan renyah. Umbi 
wortel berkulit tipis dan berwarna kemerah-merahan karena mengandung 
karotenoid yang tinggi. Wortel merupakan salah satu tanaman sayuran tropis 
yang dapat tumbuh pada berbagai jenis tanah dan dapat tumbuh sepanjang 
musim (Rubatzky dan Yamasuchi,1995). 
Dalam taksonomi tumbuhan, wortel diklasifikasikan sebagai kingdom 
plantae (tumbuh-tumbuhan), divisi spermatophyta (tumbuhan berbiji), sub-
divisi angiospermae (tumbuhan biji tertutup), kelas dicotylodone (tumbuhan 
berbiji kepingan), ordo umbelliferae (Apiaceae), genus daucus, spesiesDaucus 
carota L. 
Tanaman wortel tumbuh baik di daerah yang mempunyai suhu udara 
dingin dan lembab. Tanaman wortel menghendaki tanah yang gembur dan 
subur dengan pH 5,5-,5 dan ketinggian diatas 600 meter diatas permukaan 
laut.Padaketinggian1200metertanamaninitumbuhlebihbaik(TimPenulis 
Penebar Swadaya,1992). 
Berdasarkan data dari Badan Pusat Statistik (2006), luas areal panen 
wortel pada tahun 2003 mengalami peningkatan dibandingkan tahun 2000- 
2002. Produksi wortel pada tahun 2003 mencapai 355.802 ton. Jumlah 
tersebut lebih besar disbanding jumlah produksi pada tahun 2000-2002. 
Mutu wortel terbaik dapat diperoleh dengan pengolahan yang dilakukan 
segera setelah pemanenan. Sifat-sifat yang diinginkan adalah warna yang cerah, 
inti tidak berserabut, tekstur lembut, serta mempunyai bau dan rasa yang manis 
(Pantastico, 1986). Selanjutrnya Novari (1999) menjelaskan bahwa, ciri-ciri 
wortel yang bermutu baik adalah wortel yang renyah, manis dan berwarna kuning 
tua (jingga) kemerahan dan cerah, berkulit licin, mengkilap. Bentuknya tidak 
bertekuk-tekuk, tidak bercabang dan tidak lecet atau luka-luka. Wortel mencapai 
kondisi optimum dalam hal warna, bau, rasa dan ukurannya pada umur tiga bulan 
(Boes et al., 1988). 
Wortel sangat menonjol diantara tanaman berjenis umbi dalam kandungan 
karotenoidnya. Menurut Direktorat Gizi, Depkes RI (1995), kandungan total 
 7 
karoten pada 100 g umbi wortel adalah 12.000 μg. Sebagian besar karotenoid 
yang terdapat dalam wortel adalah β-karoten dan α-karoten. Menurut Bureau dan 
Bushway (1986), kadar β-karoten dan α-karoten pada 100 gram umbi wortel segar 
masing-masing adalah 7.600 μg dan 3.800 μg. 
Selain kandungan provitamin A-nya tinggi, wortel juga mengandung 
vitamin B dan vitamin C. Disamping itu wortel juga mengandung mineral 
terutama kalsium dan fosfor.Kandungan zat gizi wortel dapat dilihat pada Tabel 
2.1. 
Tabel 2.1 Komposisi zat gizi wortel per 100 gram. 
Komposisi Jumlah Komposisi Jumlah 
Energi 36,00 kkal Vitamin B1 0,04 mg 
Karbohidrat 7,90 g Vitamin C 18,00 mg 
Protein 1,00 g Abu 0,60 g 
Lemak 0,60 g Kalsium 45,00 mg 
Air 89,90 g Fosfor 74,00 mg 
Total karoten 12 000,00 μg Besi 1,00 mg 
Sumber : Direktorat Gizi Departemen Kesehatan RI (1995) 
Wortel dapat berfungsi untuk menurunkan kolesterol darah. Selain itu 
konsumsi wortel dapat mencegah konstipasi dan membantu kesehatan usus 
besar. Hal ini dimungkinkan kandungan serat pada wortel akan meningkatkan 
berat feses dan senyawa yang bersifat karsinogen akan turut terbawa keluar 
bersama feses (Agoes dan Lisdiana, 1995). Menurut Muchtadi (1998), 
kandungan serat makanan wortel adalah 46,95% beratkering. 
2.5. Bahan Pengikat 
Bahan pengikat memiliki kandungan protein yang lebih tinggi dandapat 
meningkatkan emulsifikasi lemak dibandingkan dengan bahan pengisi. Bahan 
pengikat dalam adonan emulsi dapat berfungsi sebagai bahan pengemulsi. Bahan 
pengikat juga berfungsi mengurangi penyusutan padawaktu pengolahan dan 
meningkatkan daya ikat air. Protein dalam bentuk tepung dipercaya dapat 
memberikan sumbangan terhadap sifat pengikatan. Pengikat terdiri menurut 
asalnya bahan dari bahan pengikat yang berasal dari hewan dan tumbuhan. Bahan 
pengikat hewani antara lain susu bubuk skimdan tepung ikan. Bahan pengikat 




Bumbu-bumbu adalah bahan yang sengaja ditambahkan dan bergunauntuk 
meningkatkan konsistensi, nilai gizi, cita rasa, mengendalikankeasaman dan 
kebasaan, memantapkan bentuk dan rupa produk(Winarno et al. 1980). 
Pembuatan nugget memerlukan bahan pembantu yaitugaram, gula, bawang putih 
dan merica (Aswar, 1995). 
Garam merupakan komponen bahan makanan yang ditambahkan 
dandigunakan sebagai penegas cita rasa dan bahan pengawet. Penggunaan 
garamtidak boleh terlalu banyak karena akan menyebabkan 
terjadinyapenggumpalan (salting out) dan rasa produk menjadi asin. Garam bias 
terdapat secara alamiah dalam makanan atau ditambahkan pada waktupengolahan 
dan penyajian makanan. Makanan yang mengandung kurang dari0,3% garam 
akan terasa hambar dan tidak disukai(Winarno dan Fardiaz, 1973). Konsentrasi 
garam yang ditambahkan biasanyaberkisar 2 sampai 3% dari berat daging yang 
digunakan (Aswar, 1995). 
Pemakaian gula dan bumbu dapat memperbaiki rasa dan aroma produkyang 
dihasilkan. Pemberian gula dapat mempengaruhi aroma dan teksturdaging serta 
mampu menetralisir garam yang berlebihan (Buckle et al. 1987). 
Bawang putih (Allium sativum L.) berfungsi sebagai penambah aromaserta 
untuk meningkatkan cita rasa produk. Bawang putih merupakan bahanalami yang 
ditambahkan ke dalam bahan makanan guna meningkatkan seleramakan serta 
untuk meningkatkan daya awet bahan makanan (bersifatfungistotik dan 
fungisidal). Bau yang khas dari bawang putih berasal dariminyak volatil yang 
mengandung komponen sulfur(Palungkun dan Budiarti, 1992). 
Merica atau lada (Paperningrum) termasuk divisi Spermathophyta 
yangsering ditambahkan dalam bahan pangan. Tujuan penambahan merica 
adalahsebagai penyedap masakan dan memperpanjang daya awet makanan. 
Ladasangat digemari karena memiliki dua sifat penting yaitu rasa pedas dan 
aromakhas. Rasa pedas merica disebabkan oleh adanya zat piperin dan 




2.7. Sifat Kimia Nugget Daging Ayam 
2.7.1. Kadar Protein 
Kadar protein bahan pangan umumnya dipakai salah satu cara untuk 
mengukur mutu bahan pangan karena protein adalah suatu zat yang penting bagi 
kehidupan manusia (Sudarmadji et al., 1997). Protein merupakan zat makanan 
yang sangat penting bagi tubuh, karena zat ini selain berfungsi sebagai bahan 
bakar dalam tubuh juga berfungsi sebagai zat pembangun dan pengatur. Fungsi 
utama protein bagi tubuh ialah untuk membentuk jaringan baru dan 
mempertahankan jaringan yang telah ada (Winarno, 1997). 
Protein daging lebih mudah dicerna dibandingkan dengan protein yang 
bersumber dari bahan pangan nabati. Nilai protein daging yang tinggi disebabkan 
oleh kandungan asam-asam amino esensialnya yang lengkap dan seimbang. Asam 
amino esensial merupakan pembangun protein tubuh yang harus berasal 
darimakanan (tidak dapat dibentuk di dalam tubuh) (Astawan, 2004). Menurut 
SNI.01-6683-2002 (BSN, 2002). Kadar protein dalam nugget ayam minimal 12% 
b/b. 
2.7.2. Kadar Lemak 
Kadar Lemak dan minyak merupakan zat gizi penting untuk menjaga 
kesehatan manusia. Selain itu, lemak dan minyak merupakan sumber energi yang 
lebih efektif dibandingkan dengan karbohidrat dan protein. Sumbangan energi per 
gram lemak, protein, dan karbohidrat masing-masing 9,4, dan 4 kkal (Astawan, 
2004). Lemak adalah campuran trigliserida dalam bentuk padat (Buckle et al, 
1997). Lemak hewan pada umumnya berbentuk padat pada suhu kamar karena 
banyak mengandung asam lemak jenuh, misalnya asam palmitat dan stearat 
(Ketaren,1986). Menurut SNI. 01-6683-2002 (BSN, 2002). Kadar lemak dalam 
nugget ayam maksimal 20% b/b. 
2.7.3. Kadar Air 
Kadar air merupakan banyaknya air yang terkandung dalam bahan yang 
dinyatakan dalam persen. Kadar air juga salah satu karakteristik yang sangat 
penting pada bahan pangan, karena air dapat mempengaruhi penampakan, 
tekstur,dan citarasa pada bahan pangan. Kadar air dalam bahan pangan ikut 
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menentukan kesegaran dan daya awet bahan pangan tersebut, kadar air yang 
tinggi mengakibatkan mudahnya bakteri, kapang, dan khamir untuk berkembang 
biak, sehingga akan terjadi perubahan pada bahan pangan (Winarno, 2002). 
Menurut SNI. 01-6683-2002 (BSN, 2002). Kadar air dalam nugget ayammaksimal 
60% b/b. 
2.7.4. Kadar Abu 
Sebagian besar dari bahan makanan terdiri dari bahan organik dan air,yaitu 
sekitar 96%, sedangkan sisanya terdiri dari bahan mineral. Unsur mineral juga 
dikenal sebagai zat anorganik atau abu. Dalam proses pembakaran, bahan-bahan 
organik terbakar, tetapi zat organik tidak, karena itulah disebut abu (Winarno, 
1997). Jumlah abu dalam makanan mencerminkan jumlah bahan organik yang 
terkandung dalam bahan makanan. 
2.7.5. Kadar Karbohidrat 
Karbohidrat merupakan senyawa yang terbentuk dari molekul karbon, 
hidrogen dan oksigen yang mempunyai fungsi utama sebagai penghasil energi di 
dalam tubuh (Arifin, 2014). Tiap 1 gram karbohidrat yang dikonsumsi akan 
menghasilkan energi sebesar 4 kkal dan energi hasil proses oksidasi (pembakaran) 
karbohidrat ini kemudian akan digunakan oleh organ tubuh untuk bekerja sesuai 
fungsinya (Mardiyantoro dkk., 2018). Kadar karbohidrat dalam pangan 
dipengaruhi oleh kadar protein, kadar lemak, kadar air dan kadar abu, perbedaan 
antara kadar tersebut pada perlakuan dapat mempengaruhi nilai akhir pada kadar  
karbohidrat (Nurcahyanti, 2009). 
2.8. Mutu Nugget Menurut SNI 
 Pembuatan nugget dengan menggunakan daging ayam diharapkan memiliki  
tekstur yang empuk dibanding dengan nugget lain karena serat – serat daging  
ayam yang lebih kecil. Proses pembuatan nugget ditambahkan bahan pengisi yang 
fungsinya dapat meningkatkan daya ikat, meningkatkan flavor, mengurangi 
pengerutan selama pemasakan, meningkatkan karakteristik fisik dan kimiawi serta 
sensori dan mengurangi biaya formulasi (Adelita, 2010).  
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Syarat mutu nugget ayam terdapat pada Tabel 1.1. 
Tabel 2.2. Syarat mutu nugget ayam (SNI 01-6683-2002) 
 Jenis analisis Satuan Syarat Mutu 
Kadar air % bb Maks 60 
Kadar protein % bb Min 12 
Kadar lemak % bb Maks 20 
Kadar karbohidrat % bb Maks 25 







III. MATERI DAN METODE 
3.1 Tempat dan Waktu Penelitian 
     Penelitian ini telah dilakukan di Laboratorium Teknologi Pascapanen 
Fakultas Pertanian dan Peternakan Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim 
Riau, Pekanbaru pada bulan  Desember 2018. 
3.2 Alat dan Bahan Penelitian 
 Peralatan yang digunakan dalam pembuatan nugget terdiri atas alat untuk 
membuat adonan nugget yaitu alat penggiling daging, kompor, panci, talenan, 
loyang. Timbangan, sendok, pisau, baskom, plastik, dan peralatan masak lainnya. 
 Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah daging ayam petelur 
afkir yang diperoleh dari pasar Panam, wortel, tepung terigu, tepung roti, susu 
skim bubuk, es batu, minyak goreng, garam, bawang bombay,  telur, bawang 
putih, dan lada. 
3.3. Metode Penelitian 
 Metode penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 
dengan 5 perlakuan dan 4 ulangan. Perlakuan tersebut adalah rasio penambahan 
wortel terhadap tepung terigu: 
Perlakuan penelitian meliputi: 
P0: Daging ayam petelur afkir  + wortel 0%  + Tepung Terigu 20% 
P1: Daging ayam petelur afkir  + wortel 5%  + Tepung Terigu 15% 
P2: Daging ayam petelur afkir  + wortel 10% + Tepung Terigu 10% 
P3: Daging ayam petelur afkir  + wortel 15% + Tepung Terigu 5% 
P4: Daging ayam petelur afkir  + wortel 20% + Tepung Terigu 0% 
 
Formulasi nugget daging ayam petelur afkir dengan penambahan wortel 
dapat dilihat pada Tabel 3.1 berikut ini. 
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Tabel 3.1 Formulasi Pembuatan Nugget  Ayam 
No Bahan (%) P0 P1 P2 P3 P4 
1. Daging ayam petelur afkir 46 46 46 46 46 
2. Tepung terigu 20 15 10 5 0 
3. Wortel 0 5 10 15 20 
4. Susu skim bubuk 3,75 3,75 3,75 3,75 3,75 
5. Bawang putih 3,75 3,75 3,75 3,75 3,75 
6. Penyedap 1,15 1,15 1,15 1,15 1,15 
7. Merica 0,75 0,75 0,75 0,75 0,75 
8. Garam 2.60 2,60 2,60 2,60 2.60 
9. Es batu 12 12 12 12 12 
10. Kuning telur 10 10 10 10 10 
 Total  100 100 100 100 100 
Sumber: Sylvia, (2015) , Dewi dan Wariyah,( 2018) : Dimodifikasi 
3.4. Prosedur Penelitian 
3.4.1. Persiapan Bahan Baku 
 Tahap awal penelitian adalah tahap persiapan bahan baku. Daging ayam 
yang digunakan adalah daging ayam petelur afkir. Siapkan dan bersihkan daging 
ayam, lalu dipotong-potong ukuran kecil setelah itu daging ayam petelur afkir 
digiling. Selanjutnya, wortel segar dikupas kulitnya dan dicuci hingga bersih, 
setelah itu wortel diparut dan diperas agar volume airnya berkurang. 
3.4.2. Pembuatan Nugget 
 Pembuatan nugget dimulai dengan menyiapkan daging ayam petelur. 
Daging ayam petelur afkir  yang telah dibersihkan dipotong-potong kemudian 
dicampur dengan bumbu-bumbu yang telah disediakan tambahkan bahan-bahan 
seperti tepung untuk setiap perlakuan 20%, penggunaan wortel 0%, 5%, 10%, 
15% dan 20% penyedap 3,75%, es batu 20%, bawang putih 3,75% serta susu 
bubuk 3,75% dan kuning telur 10% kemudian digiling dengan food processor. 
Adonan yang telah terbentuk dikukus dengan suhu 75°C selama 45 menit 
kemudian angkat dan dinginkan dicetak dengan menggunakan cetakkan, setelah 
itu masukan kedalam kocokan putih telur, diguling dalam tepung panir dan 
kemudian digoreng dengan menggunakan minyak goreng pada suhu 170°C 
selama 5 menit. Dilanjutkan dengan analisis sifat fisik yang akan diamati. Untuk 
lebih jelasnya prosedur pembuatan nugget ayam dapat dilihat pada Gambar 3.1 
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3.3 Parameter yang Diukur 
Peubah yang diamati dalam penelitian ini adalah kualitas kimia nugget 
daging ayam petelur afkir meliputi kadar protein, kadar lemak, kadar air dan kadar 
abu. 
3.5.1 Kadar Protein 
Sejumlah kecil sampel (kira-kira membutuhkan 3-10 ml HCl 0,01 N atau 
0,02 N) yaitu sekitar 0,1 gram ditimbang dan diletakkan ke dalam labu kjeldhal 30 
ml. Kemudian ditambahkan 1,9 g K2SO4, 40 mg HgO, dan 2 ml H2SO4. Sampel 
didihkan selama 1- 1,5 jam sampai cairan menjadi jernih. 
Sampel didinginkan dan ditambah sejumlah kecil air secara perlahan-lahan, 
kemudian didinginkan kembali. Isi tabung dipindahkan ke alat destilasi dan labu 
dibilas 5-6 kali dengan 1-2 ml air. Air cucian dipindahkan ke labu distilasi. 
Erlenmeyer berisi 5 ml larutan H3BO3 dan 2 tetes indikator (campuran 2 bagian 
merah metil 0,2% dalam alkohol dan 1 bagian metilen blue 0,2% alkohol) 
diletakkan dibawah kondensor. Ujung tabung kondensor harus terendam dibawah 
larutan H3BO3. Ditambah larutan NaOH-Na2S2O3 sebanyak 8-10 ml, kemudian 
didestilasi dalam erlenmeyer. Tabung kondensor dibilas dengan air dan bilasannya 
ditampung dalam erlenmeyer yang sama. Isi erlenmeyer diencerkan sampai kira-
kira 50 ml, kemudian dititrasi dengan HCl 0,02 N sampai terjadi perubahan 
warna. Penetapan untuk blanko juga dilakukan dengan metode yang sama seperti 
sampel, tapi tanpa penambahan sampel. 
Kandungan nitrogen kemudian dapat dihitung sebagai berikut: 
%N=
(                   )                     
             (  )
 × 100% 
dimana :  a  = berat contoh (g) 
 b  = titrasi blanko ml 
 c  = titrasi contoh ml  
 N  = Normalitas NaCl yang digunakan 
 fk  = faktor konversi 
Gram bahan x 1000 Setelah diperoleh % N, selanjutnya dihitung kadar 
proteinnya dengan mengalikan suatu faktor. Besarnya faktor perkalian N menjadi 
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protein ini tergantung pada persentase N yang menyusun protein dalam suatu 
bahan.  
Kadar protein (%) = % N x faktor konversi (6,25) 
3.5.2 Kadar Lemak 
Labu lemak yang akan digunakan dikeringkan dalam oven bersuhu 100-
110
o
C, didinginkan dalam desikator, dan ditimbang. Sampel dalam bentuk wortel 
segar ditimbang sebanyak 5 gram dibungkus dengan kertas saring dan 
dimasukkan ke dalam alat ekstraksi (soxhlet), yang berisi pelarut (dietil eter atau 
heksana). 
Reflux dilakukan selama 5 jam (minimum) dan pelarut yang ada di dalam 
labu lemak didistilasi. Selanjutnya labu lemak yang berisi lemak hasil ekstraksi 
dipanaskan dalam oven pada suhu 100
o
C hingga beratnya konstan, didinginkan 
dalam desikator, dan ditimbang. Cara perhitungan kadar lemak : 
 Kadar lemak (%) = 
            ( )
             ( )
 x 100%  
3.5.3 Kadar Air 
Sejumlah sampel (kurang lebih 5 gram) dimasukkan kedalam cawan yang 
telah diketahui beratnya. Kemudian cawan yang dimasukkan kedalam oven 
bersuhu 100
o
C hingga diperoleh berat yang konstan. Perhitungan kadar air 
dilakukan dengan menggunakan rumus : 
Kadar air (%) =
  (   )
 
 x 100%  
Keterangan :  a = berat cawan dan sampel akhir (g)  
  b = berat cawan (g) 
  c = berat sampel awal (g) 
3.5.4 Kadar Abu 





didinginkan dalam desikator dan ditimbang. Sebanyak 3-5 gram sampel ditimbang 
dan dimasukan kedalam cawan porselin. Selanjutnya sampel dipijarkan diatas 
nyala pembakar bunsen sampai tidak berasap lagi, kemudian dilakukan pengabuan 
di dalam tanur listrik pada suhu 400-600
o
C selama 4-6 jam atau sampai terbentuk 
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berwarna putih. Kemudian sampel didinginkan dalam desikator, selanjutnya 
ditimbang. Rumus perhitungan kadar abu : 
Kadar Abu (%) = 
          ( )
             ( )
 x 100%  
3.5.5 Kadar Karbohidrat 
          Perhitungan kadar karbohidrat didapat dengan rumus: 
         Kadar Karbohidrat (%) = 100 – (Kadar Air + Protein + Lemak + Abu) 
3.6. Analisis data  
Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah rancangan 
acak lengkap (RAL)  pola searah 4 x 3 dengan lima kali ulangan. Model 
rancangan yang digunakan adalah (Mattjik dan Sumertajaya, 2002) sebagai 
berikut:    
Yij = µ + άi + εij 
Dimana : 
Yij : Pengamatan pada perlakuan ke i dan ulangan ke j  
µ : Rataan umum 
τi : Pengaruh perlakuan ke i 
 ij :Pengaruh acak pada perlakuan ke i dan ulangan ke j 
i : 1,2,3,4,5 
j : 1,2,3,4, 
 Data yang diperoleh dianalisis menggunakan Analisis Sidik Ragam seperti 
pada Tabel 3.2.di bawah ini. 
Tabel 3.2. Analisis sidik ragam penelitian. 
Sumber           Derajat      Jumlah         Kudrat          F tabel 
Keragaman     Bebas        Kuadrat       Tengah          F hit         5%   1% 
(SK)                (db)         (JK)             (KT) 
 
Perlakuan       t – 1            JKP              KTP          KTP/KTG - 
Galat              t (r-1)          JKG             KTG      - 
Total               t r – 1         JKT - - - 
Keterangan :  




Jumlah Kuadrat Total (JKT) =   Yij
2 – FK 
Jumlah Kuadrat Perlakuan (JKP) =  
   
 
 – FK 
Jumlah Kuadrat Galat (JKG) = JKT – JKP 
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F hitung = KTP 
 KTG 
Data uji komposisi kimia menggunakan analisis sidik ragam. Jika 
perlakuan berpengaruh nyata, yaitu F hit > F tabel (α = 0,05) akan diuji lanjut 
mempergunakan Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) menurut Steel dan 
Torrie (1991). 
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V. PENUTUP  
5.1. Kesimpulan 
Penambahan wortel (Daucus carota L) sampai pada level 20% dapat 
mempertahankan komposisi kimia yang masih sesuai dengan syarat mutu nugget 
ayam (SNI 01-6683-2002) kecuali pada kadar karbohidrat. Penambahan 
persentase wortel meningkatkan kadar air, kadar abu dan kadar karbohidrat serta 
menurunkan kadar protein dan lemak nugget daging ayam petelur afkir. Perlakuan 
terbaik adalah penambahan wortel 5% karena menghasilkan kadar protein 
tertinggi yang mendekati kontrol. 
 
5.2. Saran 
Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai bahan olahan wortel dalam 
bentuk lainnnya seperti flakes atau tepung wortel untuk mengetahui pengaruh 
penambahannya pada nugget terhadap komposisi kimia dan organoleptik dari 
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Lampiran 1:   Analisis Statistik Rancangan Acak Lengkap Kadar Protein Nugget 
Daging Ayam Petelur Afkir (%) 
Perlakuan 
Ulangan 
Jumlah Rataan Stdev 
1 2 3 4 
P0 19,72 19,49 19,64 18,65 77,50 19,38 0,49 
P1 17,82 18,92 17,79 17,87 72,40 18,10 0,55 
P2 18,34 17,96 17,57 17,21 71,08 17,77 0,49 
P3 17,08 17,26 16,35 16,41 67,10 16,78 0,46 
P4 16,94 17,22 16,41 16,38 66,95 16,74 0,41 
Jumlah 89,90 90,85 87,76 86,52 355,03 17,75   




   =  6302,23 
    r.t  4                 
JKP =  ∑ (Yi)2 – FK   =  77,502  + 72,402 + ... + 66,952   – 6302,23 
       r           4 
=  18,96 
JKT =  ∑ (Yij)2 – FK   = 19,72  + 19,492 + ... + 16,382 – 6302,23 
=  22,45 
JKG =  JKT – JKP = 22,45 – 18,96 = 3,49 
KTP =   JKP = 18,96  = 4,74 
        db P    4 
KTG =   JKG = 3,49  = 0,23 
        db G 15 
F hitung =    KTP =   4,74 = 20,35 
          KTG 0,23 
KK  =  √      = √     = 1,15 
        r     4 
Tabel Analisis Sidik  
SK Db JK KT F hitung 
F tabel 
0,05 0,01 
Perlakuan 4 18,96 4,74 20,35
** 
3,06 4,89 
Galat 15 3,49 0,23 
   
Total 19 22,45         









   
 
  = √
    
 




tabel SSR tabel LSR 
0,05 0,01 0,05 0,01 
2 3,010 4,170 0,726 1,006 
3 3,160 4,370 0,763 1,054 
4 3,250 4,500 0,784 1,086 
5 3,310 4,580 0,799 1,105 
 












Rataan 19,38 18,10 17,77 16,78 16,74 
 
Pengujian nilai tengah 
Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Keterangan 
P0-P1 1,275 0,726 1,006 ** 
P0-P2 1,605 0,763 1,054 ** 
P0-P3 2,600 0,799 1,105 ** 
P0-P4 2,638 0,799 1,105 ** 
P1-P2 0,330 0,726 1,006 ns 
P1-P3 1,325 0,763 1,054 ** 
P1-P4 1,363 0,799 1,105 ** 
P2-P3 0,995 0,799 1,105 * 
P2-P4 1,033 0,726 1,006 ** 
P3-P4 0,038 0,763 1,105 ns 
Keterangan **  = Berbeda sangat nyata 
 * = Berbeda nyata 






Lampiran 2:  Analisis Statistik Rancangan Acak Lengkap Kadar Lemak Nugget 
Daging Ayam Petelur Afkir (%) 
Perlakuan 
Ulangan 
Jumlah Rataan Stdev 
1 2 3 4 
P0 8,31 8,58 8,42 8,27 33,58 8,40 0,14 
P1 8,17 8,17 8,14 8,16 32,64 8,16 0,01 
P2 7,94 7,86 7,63 7,42 30,85 7,71 0,24 
P3 7,03 7,06 7,09 7,11 28,29 7,07 0,04 
P4 7,00 6,50 6,95 6,47 26,92 6,73 0,28 
Jumlah 38,45 38,17 38,23 37,43 152,28 7,61   
 




   =  1159,46 
    r.t  4                 
JKP =  ∑ (Yi)2 – FK =33,582 +32,642 +.. + 26,922   – 1159,46 
       r           4 
=  7,97 
JKT =  ∑ (Yij)2 – FK   = 8,312  + 8,582 + ... + 6,472 – 1159,46 
=  8,44 
JKG =  JKT – JKP = 8,44 – 7,97 = 0,47 
KTP =   JKP = 7,97  = 1,99 
        db P 4 
KTG =   JKG = 0,47  = 0,03 
        db G 15 
F hitung =    KTP =   1,99 = 63,64 
         KTG 0,03 
KK  =  √      = √     = 7,61 
        r    4 
 
Tabel Analisis Sidik Ragam  
SK DB JK KT F Hitung 
F tabel 
5% 1% 
Perlakuan  4 7,97 1,99 63,64
** 
3,06 4,89 
Galat 15 0,47 0,03 
   
Total 19 8,44         










   
 
  = √
    
 




tabel SSR tabel LSR 
0,05 0,01 0,05 0,01 
2 3,010 4,170 0,266 0,369 
3 3,160 4,370 0,280 0,387 
4 3,250 4,500 0,288 0,398 
5 3,310 4,580 0,293 0,405 
 












Rataan 8,40 8,16 7,71 7,07 6,73 
 
Pengujian nilai tengah 
Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Keterangan 
P0-P1 0,235 0,266 0,369 ns 
P0-P2 0,682 0,280 0,387 ** 
P0-P3 1,323 0,293 0,405 ** 
P0-P4 1,665 0,293 0,405 ** 
P1-P2 0,448 0,266 0,369 ** 
P1-P3 1,088 0,280 0,387 ** 
P1-P4 1,430 0,293 0,405 ** 
P2-P3 0,640 0,293 0,405 ** 
P2-P4 0,983 0,266 0,369 ** 
P3-P4 0,343 0,280 0,405 * 
Keterangan **  = Berbeda sangat nyata 
 * = Berbeda nyata 





Lampiran 3 :  Analisis Statistik Rancangan Acak Lengkap Kadar Air Nugget 
Daging Ayam Petelur Afkir (%) 
Perlakuan 
Ulangan 
Jumlah Rataan Stdev 
1 2 3 4 
P0 10,13 10,34 10,41 10,19 41,07 10,27 0,13 
P1 10,72 11,19 10,77 10,78 43,46 10,87 0,22 
P2 10,86 10,98 11,36 11,35 44,55 11,14 0,26 
P3 11,64 11,71 11,88 12,05 47,28 11,82 0,18 
P4 12,53 11,80 13,27 13,23 50,83 12,71 0,69 
Jumlah 55,88 56,02 57,69 57,60 227,19 11,36   
 




   = 2580,76 
    r.t  4                 
JKP =  ∑ (Yi)2 – FK   =  41,072  + 43,462 + ... + 50,832   – 2580,76 
       r           4 
=  14,06 
JKT =  ∑ (Yij)2 – FK   = 10,132  + 10,342 + ... + 13,232 – 2580,76 
=  16,00 
JKG =  JKT – JKP = 16,00 – 14,06 = 1,94 
KTP =   JKP = 14,06  = 3,52 
        db P  4 
KTG =   JKG = 1,94  = 0,13 
        db G 15 
F hitung =    KTP =   3,52 = 27,25 
         KTG 0,13 
KK  =  √      = √     = 1,07 
        r     4 
 
Tabel Analisis Sidik Ragam  
SK DB JK KT F Hitung 
F tabel 
5% 1% 
Perlakuan  4 14,06 3,52 27,25
** 
3,06 4,89 
Galat 15 1,94 0,13 
   
Total 19 16,00         










   
 
  = √
    
 




tabel SSR tabel LSR 
0,05 0,01 0,05 0,01 
2 3,010 4,170 0,097 0,134 
3 3,160 4,370 0,102 0,140 
4 3,250 4,500 0,104 0,145 
5 3,310 4,580 0,106 0,147 
 












Rataan 12,71 11,82 11,14 10,87 10,27 
 
Pengujian nilai tengah 
Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Keterangan 
P4-P3 0,887 0,541 0,749 ** 
P4-P2 1,570 0,568 0,785 ** 
P4-P1 1,843 0,594 0,823 ** 
P4-P0 2,440 0,594 0,823 ** 
P3-P2 0,682 0,541 0,749 * 
P3-P1 0,955 0,568 0,785 ** 
P3-P0 1,553 0,594 0,823 ** 
P2-P1 0,273 0,594 0,823 ns 
P2-P0 0,870 0,541 0,749 ** 
P1-P0 0,598 0,568 0,823 * 
Keterangan **  = Berbeda sangat nyata 
 * = Berbeda nyata 






Lampiran 4 :  Analisis Statistik Rancangan Acak Lengkap Kadar Abu Nugget 
Daging Ayam Petelur Afkir (%) 
Perlakuan 
Ulangan 
Jumlah Rataan Stdev 
1 2 3 4 
P0 1,36 1,39 1,35 1,35 5,45 1,36 0,02 
P1 1,30 1,35 1,48 1,44 5,57 1,39 0,08 
P2 1,56 1,54 1,68 1,61 6,39 1,60 0,06 
P3 1,65 1,71 1,72 1,82 6,90 1,73 0,07 
P4 1,75 1,71 1,87 1,79 7,12 1,78 0,07 
Jumlah 7,62 7,70 8,10 8,01 31,43 1,57   
 




   =  43,39 
    r.t   4                 
JKP =  ∑ (Yi)2 – FK   =  5,452  + 5,572 + ... + 7,122   – 43,39 
       r           4 
=  0,57 
JKT =  ∑ (Yij)2 – FK   = 1,362  + 1,392 + ... + 1,792 – 43,39 
=  0,64 
JKG =  JKT – JKP = 0,64 – 0,57 = 0,06 
KTP =   JKP = 0,57  = 0,14 
        db P  4 
KTG =   JKG = 0,06  = 0,0041 
        db G 15 
F hitung =    KTP =   0,14 = 34,74 
         KTG 0,0041 
KK  =  √      = √       = 0,51 
        r       4 
 
Tabel Analisis Sidik Ragam 
SK DB JK KT F Hitung 
F tabel 
5% 1% 
Perlakuan  4 0,57 0,14 34,74
** 
3,06 4,89 
Galat 15 0,06 0,0041 
   
Total 19 0,64         










   
 
  = √
      
 




tabel SSR tabel LSR 
0,05 0,01 0,05 0,01 
2 3,010 4,170 0,097 0,134 
3 3,160 4,370 0,102 0,140 
4 3,250 4,500 0,104 0,145 
5 3,310 4,580 0,106 0,147 
 












Rataan 1,78 1,73 1,60 1,39 1,36 
 
Pengujian nilai tengah 
Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Keterangan 
P4-P3 0,055 0,097 0,134 Ns 
P4-P2 0,183 0,102 0,140 * 
P4-P1 0,388 0,106 0,147 ** 
P4-P0 0,418 0,106 0,147 ** 
P3-P2 0,128 0,097 0,134 * 
P3-P1 0,333 0,102 0,140 ** 
P3-P0 0,363 0,106 0,147 ** 
P2-P1 0,205 0,106 0,147 ** 
P2-P0 0,235 0,097 0,134 ** 
P1-P0 0,030 0,102 0,147 ** 
Keterangan **  = Berbeda sangat nyata 
 * = Berbeda nyata 














Lampiran 5 :  Analisis Statistik Rancangan Acak Lengkap Kadar Karbohidrat 
Nugget Daging Ayam Petelur Afkir (%) 
Perlakuan 
Ulangan 
Jumlah Rataan Stdev 
1 2 3 4 
P0 60,48 60,20 60,18 61,54 242,40 60,60 0,64 
P1 61,99 60,37 61,82 61,75 245,93 61,48 0,75 
P2 61,30 61,66 61,76 62,41 247,13 61,78 0,46 
P3 62,60 62,26 62,96 62,61 250,43 62,61 0,29 
P4 61,78 62,77 61,50 62,13 248,18 62,05 0,55 
Jumlah 308,15 307,26 308,22 310,44 1234,07 308,52 
  




   =  76146,44 
    r.t   4                 
JKP =  ∑ (Yi)2 – FK   =  242,402  + 245,932 + ... + 248,182   – 76146,44 
       r           4 
=  8,83 
JKT =  ∑ (Yij)2 – FK   = 60,482  + 60,202 + ... + 62,132 – 76146,44 
=  13,53 
JKG =  JKT – JKP = 13,53 – 8,83 = 4,70 
KTP =   JKP = 8,83  = 2,21 
        db P  4 
KTG =   JKG = 4,70  = 0,31 
        db G 15 
F hitung =    KTP =   2,21 = 7,04 
         KTG 0,31 
KK  =  √      = √     = 0,14 
        r     4 
 
Tabel Analisis Sidik Ragam 
SK DB JK KT F Hitung 
F tabel 
5% 1% 
Perlakuan  4 8,83 2,21 7,04
** 
3,06 4,89 
Galat 15 4,70 0,31 
   
Total 19 15,53         










   
 
  = √
    
 




tabel SSR tabel LSR 
0,05 0,01 0,05 0,01 
2 3,010 4,170 0.84 1,17 
3 3,160 4,370 0,88 1,22 
4 3,250 4,500 0,91 1,26 
5 3,310 4,580 0,93 1,28 
 












Rataan 62,61 62,05 61,78 61,48 60,60 
 
Pengujian nilai tengah 
Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Keterangan 
P3-P4 0,56 0.84 1,17 Ns 
P3-P2 0,83 0,88 1,22 Ns 
P3-P1 1,13 0,91 1,26 * 
P3-P0 2.01 0,93 1,28 ** 
P4-P2 0,27 0.84 1,17 Ns 
P4-P1 0,57 0,88 1,22 Ns 
P4-P0 1,45 0,91 1,26 ** 
P2-P1 0,30 0,93 1,28 Ns 
P2-P0 1,18 0,84 1,17 ** 
P1-P0 0,88 0,88 1,22 Ns 
Keterangan **  = Berbeda sangat nyata 
 * = Berbeda nyata 





                
1. Penimbangan Bahan                                                    4. Tahap Perebusan 
 
                    
2. Pencampuran Bahan                                                     5. Setelah Perebusan  
                    
3. Pengadukan Bahan                                                     6. Tahap Penggorengan 
